





	Bab ini menguraikan mengenai: (1) latar belakang masalah,                       (2) identifikasi masalah, (3) maksud dan tujuan penelitian, (4) manfaat penelitian, (5) kerangka penelitian, (6) hipotesis  penelitian, (7) waktudan tempat penelitian.
1.1. Latar Belakang
	Tomat cerry (Lycopersicum cerasifornme) termasuk genus Lycopersicon, famili Solanaceae, ordo Tubifloare, dan kelas Dicotyledoneae. Tanaman tomat merupakan tanaman setahun yang berumur pendek, berbentuk perdu, berukuran tinggi hingga satu meter, batang berwarna hijau serta dapat tegak atau menjalar, dan daun bercelah menyirip serta tersusun dalam sebuah tangkai. Di seluruh daerah di Indonesia tomat dapat ditanam, baik di dataran rendah, sedang, maupun dataran tinggi, tergantung varietas yang digunakan. Namun demikian, sebagian besar petani menanam tanaman tersebut didataran sedang dan tinggi                    (Musaddad, 2003).







Tabel 1. Jumlah Produksi Tomat di Jawa Barat Pada Tahun 2003-2008











(Sumber : Badan Pusat Statistik Indonesia, 2010)
Tomat cerry merupakan salah satu komoditas sayuran yang berpotensi multiguna. Dengan demikian, tomat tergolong sebagai komoditas komersial dan bernilai ekonomis tinggi. Akan tetapi, seperti halnya sayuran lain, tomat cerry pun mudah rusak. Penanganan pascapanen yang tepat akan mampu mempertahankan mutu dan memperpanjang masa simpan dan  daya guna buah tomat. Dengan berkembangnya pola konsumsi masyarakat, tomat tidak saja dikonsumsi dalam bentuk segar, tetapi juga dalam bentuk aneka produk olahan (Musaddad, 2003).
Tomat cerry termasuk sayuran buah yang banyak digemari karena rasanya enak, segar, dan sedikit asam. Buah tomat banyak mengandung zat gizi yang berguna bagi kesehatan tubuh manusia. Kandungan zat gizi yang utama yaitu vitamin A sebanyak 25% dan vitamin C sebanyak 32%. Dalam  tubuh, vitamin A berperan dalam pennglihatan atau mata, permukaan epitel, serta membantu proses pertumbuhan. Sementara vitamin C berguna untuk memelihara kesehatan gigi dan gusi, mencegah sariawan, mempercepat penyembuhan luka, serta meningkatkan daya tahan tubuh dalam melawan infeksi dan stress (Musaddad, 2003).
Tomat cerry tergolong sayuran buah yang bevariasi, baik dalam ukuran, bentuk, warna, tekstur, rasa, maupun kandungan bahan padatnya. Semua komponen tersebut dapat mempengaruhi mutu buah. bentuknya ada yang gepeng, agak gepeng, agak bulat, bulat, dan ada pula yang lonjong. Warna kulit buah masak pun beragam, mulai dari merah, merah keunguan, dan kuning. Buah tomat tergolong komoditas yang sangat mudah rusak. Kerusakan pascapanen pada buah tomat meliputi kerusakan fisik, mekanis, fisiologis, dan patologis. Jenis-jenis kerusakan tersebut akan berpengaruh terhadap tingkat kesegaran buah tomat, sedangkan konsumen pada umumnya menginginkan buah tomat dalam keadaan segar. Selain berakibat terhadap penurunan mutu fisik, kerusakan–kerusakan juga menyebabkan penurunan nilai gizi. Oleh karena itu, perlu segera dilakukan upaya penekanan kehilangan hasil, baik kuantitas maupun kualitas melalui perbaikan teknologi penanganan pascapanen (Musaddad, 2003).
Tomat cerry yang memiliki kematangan yang cukup, agar tidak mudah rusak maka dilakukan pengemasan. Pengemasan yang baik harus dapat melindungi barang segar dari pengaruh lingkungan dan mencegah dari kerusakan fisik. Pengemasan harus memberikan keuntungan dari segi kesehatan sehingga kebersihan tiap kemasan haruslah diperhatikan. Setiap kemasan yang tertutup dapat ikut membantu menghindarkan barang dari debu atau pasir selama pengangkutan sehingga produk yang telah dicuci akan tetap bersih sampai ke tangan konsumen. Pengemasan juga menghindarkan produk dari kontaminasi senyawa yang tidak diinginkan, serangan hama dan mikroorganisme         (Anonim, 2006).
Tomat cerry termasuk buah klimakterik yaitu buah yang masih bisa melakukan proses respirasi. Respirasi adalah suatu proses metabolisme dengan cara menggunakan oksigen dalam pembakaran senyawa makromolekul seperti karbohidrat, protein dan lemak yang akan menghasilkan CO2 dan H2O.
Respirasi yang terjadi pada tomat membuat tomat akan mengalami pematangan setelah pemanenan. Buah yang termasuk golongan buah klimakterik akan mengalami percepatan pematangan jika buah tersebut bergabung dengan buah klimakterik lainnya, hal ini terjadi karena buah klimakterik akan menghasilkan karbondioksida yang akan menyebabkan percepatan pematangan.
Pematangan diartikan sebagai suatu fase akhir dari proses penguraian substrat dan merupakan suatu proses yang dibutuhkan oleh bahan untuk mensintesa enzim-enzim yang spesifik yang diantaranya akan digunakan pada proses pelayuan. Kelayuan adalah suatu tahap yang selalu terjadi dalam siklus kehidupan tanaman setelah mengalami pematangan akan tetapi kelayuan juga dpat terjadi pada tanaman sebelum mengalami pematangan, yaitu bila terjadi suatu kerusakan pada buah-buahan tersebut  ( Muchtadi dan Sugiyona, 1992)
Kelayuan pada tomat cerry dapat terlihat secara fisik. Secara fisik kerusakan pada tomat cerry terlihat pada warna yang semakin lama tomat cerry disimpan maka warna buah akan semakin pekat atau merah kecoklatan dan tekstur daging buah akan menjadi lunak, serta adanya retakan pada daging buah karena kadar air yang ada pada buah menjadi meningkat.
Kerusakan pada tomat cerry ini dapat diantisipasi dengan adanya penanganan setelah pemanenan. Penanganan pasca panen ini dapat dilakukan dengan cara pemisahan buah dengan buah yang sudah rusak, pembersihan buah sebelum dilakukan penyimpanan baik secara cooling maupun tidak. Penyimpanan dengan metode pendinginan biasanya akan menjaga kualitas buah dengan baik. Akan tetapi menjaga kualitas buah juga bisa dilakukan dengan mengemas buah dengan baik. Pengemasan buah dapat menggunakan kertas, kotak kayu maupun plastik. Pengemasan tanpa pendinginan bisa lebih efektif jika menggunakan metode kemasan aktif.
Pengemasan aktif (active packaging) menggunakan bahan penyerap etilen dan penyerap uap air. Bahan penyerap etilen yang digunakan adalah kalium permanganat (KMnO4) sedangkan bahan penyerap uap air yang digunakan adalah silika gel. Pengemasan aktif merupakan kemasan yang biasanya mempunyai bahan penyerap O2 (oxygen scavangers), bahan penyerap atau penambah (generator) CO2, ethanol emiters, penyerap etilen, penyerap air, bahan antimikroba, heating/cooling, bahan penyerap (absorber) dan yang dapat mengeluarkan aroma/flavor serta pelindung cahaya (photochromic). Kemasan akif disebut sebagai kemasan interaktif karena adanya interaksi aktif dari bahan kemasan dengan bahan pangan yang dikemas. Tujuan dari kemasan aktif atau interaktif adalah untuk mempertahankan mutu produk dan memperpanjang masa simpannya, penggunaan absorben pada kemasan aktif biasanya tidak kontak langsung dengan buah dan diletakkan pada bagian atas, bawah maupun digantung  baik secara ekternal maupun internal (Hendrayana, 2009).
1.2. Identifikasi Masalah	
a. Bagaimana pengaruh tata letak absorben KMnO4 dan silica gel pada kemasan plastik HDPE sebagai indikator pengemasan aktif pada tomat cerry 
b. Bagaimana pengaruh perbandingan banyaknya KMnO4 dan silica gel pada pengemasan tomat cerry 
c. Bagaimana pengaruh interaksi tata letak absorben (KMnO4 dan silica gel) serta perbandingan absorben yang berfariasi terhadap karakteristik tomat cerry.
1.3 Maksud dan  Tujuan Penelitian
Maksud dan tujuan dilakukannya penelitian ini adalah untuk mempelajari pengaruh tata letak KMnO4 dan silika gel dan pengaruh perbandingan  KMnO4 dan silika gel yang dapat digunakan pada pengemasan aktif terhadap karakteristik tomat cerry selama penyimpanan pada suhu ruang.
1.4 Manfaat Penelitian




Buah tomat yang telah dipanen akan tetap melangsungkan respirasi. Proses respirasi yang menyebabkan pembusukan ini terjadi karena perubahan-perubahan kimia dalam buah tomat dari pro-vitamin A menjadi vitamin A, pro-vitamin       C-menjadi Vitamin C, dan dari karbohidrat menjadi gula, yang menghasilkan CO2, H2O, dan etilen. Akumulasi produk-produk respirasi inilah yang menyebabkan pembusukan. Respirasi ini tidak dapat dihentikan namun bisa dihambat yaitu dengan menyimpannya pada suhu dan kelembaban rendah. Penyimpanan suhu rendah dapat dilakukan secara sederhana dalam pendingin, namun di tempat ini kelembabannya rendah, karena barang-barang yang mudah menguap juga tersimpan di dalam pendingin proses respirasi buah tomat tidak dapat dihambat dengan sempurna. 
Selain respirasi, buah tomat juga masih melakukan transpirasi. Aktivitas tersebut tidak dibarengi oleh aktivitas fotosintesis sehingga senyawa tertentu dirombak dan air menguap tanpa ada pasokan baru. Hal tersebut menyebabkan susut berat pada buah tomat. Susut berat komoditas ini berakibat pada penampilan komoditas yang semakin lama keriput dan melunak. Oleh karena kelembaban udara juga harus diperhatikan dalam penyimpanan. Menurut Tranggono dan Sutardi (1990), mutu simpan buah akan lebih bertahan lama jika laju respirasi rendah dan transpirasi dapat dicegah dengan meningkatkan kelembaban relatif dan menurunkan suhu udara. 
Ada beberapa macam cara penyimpanan yang dilakukan untuk mempertahankan kesegaran buah tomat, antara lain yaitu (Liu, 1999): (1) Udara dingin biasanya digunakan pada rumah-rumah penyimpanan, atau di bawah tanah atau di gudang penyimpanan menggunakan udara dingin alami., (2) Penyimpanan menggunakan lemari pendingin (cold storage) mengontrol suhu dan kelembaban udara., (3) Penyimpanan dengan controlled atmosphere (CA) mengendalikan konsentrasi oksigen dan karbon dioksida, sebagai tambahan untuk suhu dan kelembaban., (4) Penyimpanan dengan modified atmosphere (MA) juga mengontrol konsentrasi oksigen dan karbondioksida, walau tidak sebaik CA, dengan menggunakan lembar polimer semipermiabel. Menurut Liu (1999), pengendalian yang baik pada temperatur, kelembaban dan komposisi udara memaksimalkan umur simpan suatu produk.
Penyimpanan dengan controlled atmosphere (CA) mendapatkan jangka waktu kesegaran yang paling lama. Menurut penelitian yang telah dilakukan Hermiati dkk. (1999) mengenai pengaruh konsentrasi O2 dan CO2 terhadap daya tahan simpan buah tomat pada penyimpanan dengan atmosfir terkendali, menunjukkan bahwa semakin rendah konsentrasi O2 dan semakin tinggi kansentrasi CO2 dalam ruang penyimpanan, maka semakin lambat terjadinya proses pematangan buah tomat. Perlakuan dengan kombinasi 2% O2 dan 3% CO2 menghasilkan buah tomat dengan tingkat keawetan yang lebih tinggi dibandingkan dengan perlakuan lainnya, yang ditandai dengan kadar gula yang terendah, kehilangan vitamin C terkecil dan perubahan tingkat kelunakkan yang paling kecil pada buah tomat yang disimpan pada kondisi atmosfir tersebut. Perlakuan tersebut juga menghasilkan warna dan bau tomat yang relatif lebih disukai daripada yang dihasilkan perlakuan lainnya. Sedangkan menurut Anonim (2006), untuk CA pada buah tomat, kombinasi gas yang paling baik adalah 3% O2, <3%CO2 dan kelembaban relatif sekitar 85%.
	Penyimpanan dengan kemasan aktif juga dapat digunakan untuk menjaga kualitas tomat cerry, selain menggunakan cara MA dan CA. Definisi kemasan aktif (active, smart, interactive, clever atau intelligent packaging) adalah teknik kemasan yang mempunyai sebuah indikator eksternal atau internal untuk menunjukkan secara aktif perubahan produk serta menentukan mutunya. Kemasan akif disebut sebagai kemasan interaktif karena adanya interaksi aktif dari bahan kemasan dengan bahan pangan yang dikemas. Pengemasan aktif biasanya mempunyai bahan penyerap O2 (oxygen scavangers), penyerap atau penambah (generator) CO2, ethanol emiters, penyerap etilen, penyerap air, bahan antimikroba, heating atau cooling, bahan penyerap (absorber) dan yang dapat mengeluarkan aroma atau flavor dan pelindung cahaya (photochromic). Perilaku migrasi komponen aktif dari dua produk penangkap oksigen (oxygen-scavenging) komersial ke dalam bahan pangan yang dikemas telah dipelajari oleh López-Cervantes et al (2003). Komponen yang bermigrasi diidentifikasi, dan dengan menggunakan metode analisis yang tepat dilakukan penentuan komponen tersebut dalam beragam pangan cair, padat atau simulan gel pangan. Pemilihan simulan gel pangan dilakukan dengan pertimbangan dapat mewakili kisaran aktivitas air dan viskositas secara luas. Pangan dan simulan gel pangan dikemas dengan atau tanpa kondisi vakum dan dengan scavenger oksigen pada berbagai lokasi relatif terhadap pangan yang dikemas.
Pengemasan yang baik dan praktis untuk tomat adalah dengan menggunakan kemasan plastik yang menurut Batu dan Thomson (1998) plastik jenis High Density Polyethylene (HDPE) yang memiliki ketebalan plastik 50 mikron  dan Low Density Polyethylene (LDPE) yang memiliki ketebalan plastik 25 mikron adalah yang terbaik untuk mengemas tomat cerry.
LDPE bersifat elastis, kedap air, lebih lunak dari HDPE, bersifat absorbsi dan tembus cahaya yang kurang baik dibanding HDPE. LDPE lebih bersifat lebih elastis dibanding HDPE, hal ini karena kristalitasnya rendah disebabkan adanya rantai cabang cari rantai polimer, sedangkan HDPE mempunyai sifat kristalitas yang tinggi dan lebih kaku karena HDPE merupakan polimer linier. Proses pembuatan rantai panjang dari polimer termoplastik polietilina secara umum dapat dilakukan dengan dua cara (Crowd, 1991): (a). Proses dengan kondisi pada tekanan tinggi yang menghasilkan LDPE., (b). Proses dengan kondisi pada tekanan rendah yang menghasilkan HDPE.
Pengemasan dengan menggunakan plastik HDPE dan LDPE dapat digunakan untuk mengemas bahan pangan mentah yang telah banyak digunakan, misalkan pengemasan bayam dengan menggunakan plastik LDPE dengan melubangi pada tiap sisinya pengemasan dengan menggunakan plastik HDPE dan LDPE  juga dapat digunakan untuk pengemasan aktif pada bahan pangan mentah.
Penelitian kemasan aktif sudah banyak dilakukan, salah satunya dengan melakukan pengujian efektivitas bahan penyerap etilen terhadap penyerapan etilen yang dihasilkan buah pisang, diketahui bahan penyerap etilen belum optimum untuk menunda kemasakan buah pisang karena hanya menggunakan 3 gram bahan penyerap etilen untuk tiga buah pisang yang disimpan dalam toples           (Indrawati (2003). Dan ada juga hasil penelitian Kurniawan (2008) menunjukkan bahan penyerap etilen menggunakan silika gel yang paling efektif menyerap etilen adalah bahan penyerap dengan konsentrasi KMnO4 0,025% pada suhu ruang.





Berdasarkan kerangka pemikiran di atas, diduga bahwa tata letak dan perbandingan  banyaknya KMnO4 dan silika gel yang digunakan pada pengemasan aktif tomat cerry  berpengaruh terhadap karakteristik tomat cerry dan  lama penyimpan tomat cerry pada suhu ruang.
1.7. Tempat dan Waktu Penelitian
Penelitian ini dilakukan di Laboratorium Penelitian Teknologi Pangan Universitas Pasundan, Jl. Dr. Setiabudi No. 193 Bandung. Penelitian ini dimulai dari bulan Desember sampai dengan selesai.
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